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La pr^sente ini/entlpn se rappbrte. a wa prpduit allmentaire nou- 
veau et plus particulAerenpmt a un produit. d laiterie a tajrtiner cpntenant 
un pourcentage irelativement f aible de/graisse de^b&xrre, qui possede le 
gout t la consistance du beurre et s'etale comme lai; l*inventlon est re- 
5 lative aussi a tin proced^ pcnar preparer im t I pTOdult. 

Le principal objet de 1 'invention consiste a obtenir. essentielr^ 
lement k partir de produits de laiteiae un produit de laiterie nouveau a 
tartiner, cet aliment a tartiner etant f abriqae et vendu pour re(n5>lacer des 
prodtiits a tartiner- vegetanx non lai tiers. 

10 Le beurre, dont environ. 80^ sont constituds par la matiere gras- 

s du beurre, f orme un produit de laitearie extremement important, II est 
egalement tres couteux a obtenir, ce qui Ijmpose des .priz de. detail elevds. 
Pes produits a tartljier.^^ laitiers, par centre, sont molns cou- 

teux k la production et a la .vente et, en consequence, la grande diff^ren- 

15 ceVeatre leg pfii'de vente dStftJJj: a f fiit perdre a I'influstrie laitiere 
une grande partie de. son march^ beurrier. La, presents invention a par con- 
sequent pour objet I'obtention d'un prpduit iaitier a tart^iner. utilisant 
un ininiipuin' de graisse de beurre et la creation d*un produit nouveau qui 
pent concurrencer a la vente I'oleo-margarine et d* autre s aliments veg^taux 

20 non laitiers a tariinerv 

Un autre pb jet de 1 ' invention consiste a obtenir un produit ali- 
ment aire presque completement Iaitier qui pr^sente le gout, la consistance 
et le pouvoir d'etalement du beurre et qui a des qualites de consearvation 
aussi bonnes^ que • le beurre . 
25 Le beurre utilis^ confoim^ent a 1' invention repond a la compo- 

sition g&ierale suivante i 



Graisse de beurre 8C3% 

Matiere s solides non grasses du lait !$> 

JBau 17^ 

30 Sel 2^ 



Le beurre contient environ 1^ de proteine faisant partie des matieres soli- 
des preciteeso Le beurre constitue une substance imie^ de femete^rai sonna- 
ble serree, solide aux ten5)eratures ordinaires et pr^sentant une coloration 
allant du blanc jaunatre au jaune fonc^ ainsi qu'un gout et un arome carac- 
35 teristiquas. 

D'autre part, le lait presente la coii5)osition generate suivante s 



Lait entier Lait ecr&ie Babeurre 

Graisse de beurre 
Matieres solides non 

AO grasses du laito . • 9% 9,4^ 8,^ 

Eau 87% 90,5% 91,0^ 



Le lait entier contient environ 3r,3% de protdine, le lait ecr4i^ environ 
3,6% et le lait battu ou babeurre environ 3,5$ de proteine. Le lait entier, 
le lait ^creme- et le babeurre se trouvent sous foime liqoide. 

45 Le f rootage bl^c, contrairement au beurre et au lait, possede 

la composition g&x^rale suivante ; 

Graisse du beurre 1$ 

Matieres solid s non grass s du lait 29% 
Eau 69% 

50 Sel 0,75% 

Le frqmag blanc contient environ 21% de pixDt^in t constitue un caille 
blanc, lisse, ferme et non murf. que I'on obtient a partir du lait ecreme 
et qui possede un gofut acide net et modere, sa consistance variant avec la 
teneur en eau. 
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II deconle de c qu± precede qa»il exists des differeac^s s^bs- 
tantxelles ^tre les can5>ositions de ces produits aussi bi^ qa»entre le^s 
cSlSSistSn pS?si^3, Comme poor le beurre, le lait et le f romage blanc, 
Sr^eSaSon de^a^ene^^ en. Jaisse d beurre est accon^agae^ pjr ge 
5 SiSSon des matieres solldes non grasses du lait.^hacan 4e...ces^odmts 
est en des^quilibre en ce qui coi^eeme la teneur en graxsse de beim^ , «i 
Saii&s soS^s non grasslTdu lait au en eaa. <^ P^^SiSuSfx^^" 
tages nutritif s particoliers et aussi une f <mne P^y^^^^^.P^^f^^^J 
taSdis que ±e fr«mage blanc coatient un P<^^«°^^^g?/«^f £\St 
10 proteinJ et de matieres.solides non grasses du laxt, ^'f^P^J^ ^g*. 
II contiennent que des quantit^s n^gligeables de ces co^stlt^^^et, ^4 
Ss S^beurS contient une forte quantity de graisse de beurre^t me 
SiblTouantite d'eau, le lait a-assi bien que le fromage blanc contiennent 
dS qJaSJSl s relativ^ment faibles de graisse de beorre.et de ^^esW" 
tit^s d^eau. Les constituants de ces produits respcctifs donnent egalemant 
^ Sdfce preSs pour leur prix.relatif , par ex«.?>le, ^«.J-^.fi^?^^JS 
une grande quantity de graisse de beurre, est le plus couteux. ^e laxt, ^ 
^ntSnt le plus d'eau est le ffioins cher, et le fromage blanc, ^qoi co^t^ent 
Se fSble quantity de graisse de beurre ainsi ^l^'^^^f^^^^^f 

n^ortlntes de matieres solides non grasses da laxt, de la protege 
et unelraade quantity d'eau, se place entre les deux quant a son prxx. 

On connait defa dans I'industrie des Produits allmentaires con- 
tenant un pourcentage de'graisse ie beurre l^gferment 

beurre lui-meme. mais avant la presente invention, on n»a pas fatexqae de 
25 S^t^^ssriLcorrencer'^economiqaeiaent les produits k tarta^ernon 

^ lStiers?1u?qu'a present, la ruction de la *en««^,!^^SJf?k L pST' 
lusQU'au point oa I'on pouvait mettre sur le marche le produxt a un pnx 
SSL^K?^ba^ donnaitun produit qui etalt lui-m&ae Pf" 
Sits a tartin&r vegdtaux non laitiersc En effet, la qaantxte de. graisse 
30 d?beu^^Senue dans ces prc^duits se trouvait r&jnite en dessous de cel- 
^ ?e SnSnSSrS beurre, ^luoyen de l*addition de ^tites relatxve^nt 
g?aSL de produits non laitiers d'allongenient du . beurre, .coome dans les 
SSSnes. Ces produits d>allonge:i3ent sont ^^^^^^ p^"^ oc^iserv^ 1^^ 
cirlct^ristiques physiques du.beui^e, bie^ que, sous 

les caracteristiques du beurre se tromrent tres fortement amoxna^s. m , 
outr^ de tSs pJoduits contiennent, conme matieres. solides non grapes du 
jSfappcrtS? ?fpiStllne avantageise au.poi.it_.de vue --Wi^-TtSTSl- 
la ousntit^ presente dans le beurre que I'on utilise, quantxte qui est d^axl 
leuJTnSlieeable. Pour 5C?>primer cet inconvenient, on a aussx ajcute d>au- 
trerprSStfSkers tS'^que da lait ^cr^e et babeurre, mMs m^^^ 
cela, les produits obtenus se trouvent si^lement dxlues ^^^^^g/* ^di- 
cons^rvent-pas I'arome et .le golt du beurre, ce qux /^J^^^^fJ^^.^^f 
tion d'agents leur donnant de la couq.eur et du goat. Pf*f5*f^J^_ 
ce genre! le pourcentage en matieres solides non grasses du laxt est m^ 
A5 tenS par" consequent a un niveau faible, qui atteint maae P?"?:^ 
centage de graisse de beurre present dans le produit. On admettait probable- 
2St |ue ic'tcneur en graisse de beurre d^texminait le P^^^^. 
^ produit et que, par consequent, la quantxtl de graisse de beurre coastx- 
tuait le facteur principal "danS la production. 
50 Le produit nouveau conforme h. I'inventxon presente le.s c^ract^ 

ristiques physiques desirables du beurre, les ^vantage? mtrxtif s du fr^ 
S blSc et les avantages ^conomiques du lait, ou, en. d'autres temes,^ll 
lontiS? Se qWtite lelativement f aibl de graiss de bemre, une ^antx- 
?r relativement ^1 ve de matieres solldes non grasses du lait, t une 
55 quantxte relativement elevee d'eauo - 

Dans c produit, le pourcentage de graisse de. beurre qae l*(m 
utilis est suffisamment f aible po-^ permettre une f 

^conomiques, Puisque le produit nouveau conforme a I'iiiyentx^ P^^^ « 
caractiSstiques physiques essentielles du beurre, il se revele ST5)erx€ur 
60 par son gout aux produits a tartiner vegetaux non laitxers. 
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Dans la composition preferee cbnforme a 1' invention, on utilise en 
outre des cultures d'organismes prodtiisant des quantltes Importantes d'acide, 
lactique, telles que le Lactobacillus bulgaricus et le Lactobacillus, acidophi- 
lus que I'on a egalement deja utilisees anterieurement dans des produits lai- 
5 tierso Par exenple, le produit appele "Yoghourt" (ou le baberurre bulgare)' efet 
constitue par un babeurre ense^ience obtenu en pasteurisant dA l&Lt ecj*enie auquel 
on a ajoute le lactobacillus bulgaricus produisant I'acide^lactiqoe. Le loghourt 
aussi bien que le babeurre ordinaire enaBmaoce sont caradiOTises per un gout pronon- 
ce et aucun ne presente les caracteristiqaes physiques ou chiiniques du beurre, 

10 On doit egalement; B^attendre a ce qu'une teneur eleyee en eau et une 

teneur f aible en graisse de beurre donnent une masse non homogene, mais le pro- 
duit confoime a I'invention est non seulement honxogene, mais presente en outre 
me consi stance et un pouvoir d'etalement excellent s* 

On va decrire maintenant un mode prefe^ede i)repara-tion dn produit 

15 nouveau conforme a 1 'invention, toutes les quantit^s^^^^a^^^g^edients mention- 
nes etant donnees en parties en poids par rapprot au^ poia]§*=^iOToduit final. 
On utilise detix melangeurs industrlels fonctionnant a vltesse eSav^e. Dans I'un 
de ces melangeurs, on place 4^,75 parties d'eau et 0;25 partie d'une-eulture de 
Lactobacillus bolgaricuso On soumet a l^agitation cette eau additionnee de la 

20 culture Jusqu'a leur melange complet, puis on ajoute gradueUement 30^ parties 
de matieres solides seches et non grasses provenant du lait ,^ trot m mainbeoaat 
constaniment une agitation rapide. Les matieres solides sechees non grasses pro- 
venant du lait peuvent etre composees par environ 16 parties de matieres soli- 
des sechees provenant du babeurre, et 14- parties de matieres solides sechees 

35 provenant du lait ecrekae, ^ k 

On place 25 parties de beurre dans 1 'autre melangeur a grande Vites- 
se et on les bat jusqu'a I'obtention d'tm produit lisse et crebeux, A ce moment, 
on peut aj outer au beurre, si on le desire, un concentre de vitamine^et un pro- 
duit colorant. Le contenu du premier melangeur dans lequel on a place I'eau, 

30 la culture et les matieres solides sechees non grasses provenant du lait est 
ajoute en petites quantites au beurre battu dans le second melangeur, en sou-^ 
mettant constaxnment la preparation contenue dans ce second melangeur a^une agi- 
tation a grande vitesse. On regie les tengperatures des diff brents ingredients 
de maniere que la preparation contenue dans le second melangeur soit maintenue 

35 a une temperature comprise entre 23, 3^ et ZL^L^Z. pendant toute la duree de 

1' addition du contenu du premier melangeiir et pendant que I'on agite le produit. 
On obtient de cette maniere un ppodnib final de consistance lisse, que I'OQ peut 
immediatement emballer et refrigerer. 

Ce produit presente de nombreuses caracteristiques physiques du beur- 

4.0 re. Le pouvoir d'etalement de ce produit est tres bon a des ten5>^ratures aussi 
basses que 7^G. II possede une texture fine avec une apparence lisse et cremeu- 
se et sans qu'il soit necessaire de lui ajouter un produit colorant, il a une 
couleur creme pouvant aller jusqu'au dore. A 1' analyse, ce produit presente la 
can5>osition generale suivante s 

4.5 Graisse de beurre 21jb 

Matieres solides non grasses du lait 28,5$ 
Sel ^5% 
Eau 50% ^ 

On peut encore decomposer les matieres solides non^ grasses provenant du lait 

50 gdneralement comme ci-apres s 

Prot^ine 10% 
Lactose ^^^^ 
Cendres 3^ 
L^effet de la culture de Lactobacillus bialgaricus ^arait dans I'acidlte fi- 

55 nale du produit qui correspond de preference a un pH d' environ 5>45. 

La culture de Lactobacillus bulgaricus utilise ci-dessus st pre- 
paree de preference de la maniere suivante : On place du lait frais entier dans 
des flacons d 0,946 litre en les remplissant aux deux-tiers. On place des 
flacons dans un bain-marie t on les chauffe a 88^0 pendant 30 minutes. On re- 

60 froidit ensuite les flacons jusqu^a ce que la ten?)erature du lait atteigne de 
38° a 43<^Co On ajoute soigneusement a I'un des flacons le contenu d'un paquet 
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de culture seche de Lactobacillus bolgaricus et on secoue le flacon pour repar=- 
tir unifoxmonent la culture • On fait ensuite incuber cette culture a 38^ pen- 
dant 10 a 12 heureSo On utilise cet ensemencement uniquement pour prdiparer des 
culture s-meres supplement aires • 
5 On inocule deux ou plusieurs f lacons de . lait £rais entier, chauf f^s et 

refroidis caranie indique ci-dessus, en utilisant 18 cm3 par flacon de la culture 
pr^citee. Ch felt Incuber ces fLacoDsa 3&^G pendant 10 a 12 heures. Ce second en-^ 
semencement n'est- ^galement utilise que pour produire . des cultures-meres suqpple- 
mentaireso 

10 Qnixiocule deux ou plusieurs flacons de lait frais entier, que l*on 

a chauff es et refroidis de maniere appropriee, en utilisant 18 can3 par flacon. 
de la meiUeure culture obtenue a partir du second ensemencement. On fait in- 
cuber ces flacons a 38^0 pendant 10 a 12 heures. On utilise ensuite cette 
meilleiire culture pour des cultures en masse. 

15 Qa geut pr^arer des cultures de Lactobacillus bulgaricus et acido- 

philus de la meme maniere que ci— dessus. 

Les matieres solides seches de babeurre, utilisees dans le proc^d^ 
prefere que I'on vient de decrire, se trouvent dans le commerce sous forme^de 
babeurre en poudre, qui est f abriqae. aussi bien a partir de babeuii^ de creme 

20 douce qu'a partir du babeurre de creme aigre, L'acidite de ce^babeiirre en poudre 
est d^ environ 5,056, Ge produit presente la composition generale suivante 5 
Graisse de beurre 

Matieres solides non grasses du lait 915^ 
Eau 4^ 
25 Les matieres solides sechees du lait ecreme que I'on utilise comme 

indique ci-dessus ont la composition suivante i 
Graisse de beurre 

Matieres solides non grasses du lait 95% 
Eau 4% 
4D et presentent une acidity d' environ 1,4$ ^ ^ 

Bien que l^on prefsre utiliser le precede que I'on vient de decrire 
et que le produit ainsi obtenu presente les caract^ristique^ desirables, l^un 
et l^autre peuvent subir differentes variantes et modifications. 

On peut preparer le produit precite par d' autre s moyens, par exem- 
A5 pie on a imagine une variante du procede pour preparer le produit a tartiner. 
Dans cette variante, on place dans un melangeur 44,75 parties d'eau et 0,25 
partie. de culinare de Lactobacillus bulgaricus o On soumet a une agitation I'eau 
et la culture jusqu'a ce qu^elles soient tntimement melangees. On ajoute ensui- 
te en une seule fois environ 30 parties de laatieres solides sechees non^ grasses. 
50 provenant du lait et on agite le melange pendant peu^de teinps. Les matieres so- 
lides sechees non grasses provenant du lait peuvent etre cohstituees par envi- 
ron 16 parties de matieres solides sechees de babeurre et par 14- parties de ma- 
tieres solides sechees de lait ecraaeo On ajoute ensuite graduellement a ce me- 
lange 25 parties de beurre, en continuant 1^ agitation. Lorsque 1 '^ensemble 
55 du produit caramence a devenir lisse, on peut ajouter un concentre de vita- 
mines et de la couleur. On obtient ainsi un produit final de consistance lis- 
se, que l^on peut immediatement emballer et r^rigerer. 

Un autre procede pour combiner les ingredients precites est le sui- 
vant (les proportions relatives et les conditions utilis^es etant les memes 
60 que dans les exemples ci-dessus) : 

On peut a J outer la poudre de lait ^creme a un melange de beurre et' 
de culture, conjointement avec des vitamines et de la couleTir si on ^le .desire, 
dans un melangeur a grande vitesse et les battre. On peut aj outer ^separauent 
a ces predtiits l^eau et la poudre de babeurre dans l^ordre indique, tout n^ 
65 malntenant une agitation a grande vitesse entre ces additions • On peut ensui- 
te emball r et manutentionner le pre cult coamne tndiqu' precedement. 

Bien que tons les precedes ci-dessus utilisent du beurre corame 
source de matiere grasse pour obtenir le pit>duit, ainsi qu'un organisme 
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prodiiisant une forte quantite d^acide lactique pour donner du gout a c 
produit, on peut aussi s servir d n'ii!5)ort quel prodult laiti r ppssedant 
une t neiir elevee en matiere grasse provenant du lait coninie soiUT^e d matie- 
re grasse at on peut siqjprinier entierement 1' addition d*un produit de Cful- 
5 ture* Par Bxeis^le, an peut former un produit tres interessant en ajoutant 
ies matiere 3 solides provenant du lait 6ct&sl6 a ime creme contenant environ 
50^ de matiere grasse du lait, les battire ensem.ble dans un maLangeur a gran- 
de Vitesse et ajcaiter I'eau alnsi que les matieres solides provenant du ba- 
beiirre dans I'ordre indique, en continuant 1' agitation a grands Vitesse. 
10 En decrivant le mode de mise en oeuvre pr^f^rd da 1 ^invention, on a mention- 
ni comme temperature preferee celle allant de 23,3*^ a 24,4.*^C pour le melan- 
ge pendant et apres 1* addition, a la graisse de beurre, de 1/^eau, de la cul- 
ture et des matieres solides non grasses du lait, mais on obt'ient dgalement 
un produit satisfaisant lorsqu^on maintien la teii5)erature entre environ 21^ 
15 et 27^Cc En-dessous de 21^0, le produit peut contenir de l^eau libre ou 
etre effectivement inapte a absorber celle-^ci, tandis qu'au-dessus de 27®C 
le produit devient huileux* Les caracteristiques du procede que I'on vient 
de decrire consistent ^videmment a maintenir ces ten5)eratures pendant la 
phase du procede ou.- I'on combine I'eau avec la matiere grasse du beurre 
20 ou du lait et les tenrperatures des ingredients respectif s, specialement cel- 
les de l^eau, peuvent etre reglees de fagon correspondante. Par e^mrple, 
lorsqu^on ajoute en agitant du beurre a un melange d'eau, de culture et de 
matieres solides non grasses du lait, la temperature du melange pendant et 
apres 1^ addition precitee doit etre maintenue de preference entre environ 
25 23,3^ et 24-, 4^0; lorsqu^on ajoute de I'eau au beurre, a la creme ou a des 

produits analogues, seuls ou combinds avec des matieres solides de lait ^cre- 
me, la ten?)erature de la preparation pendant et apres cette addition doit 
etre maintenue entre environ 21° et 27*^0, 

Dh autre procede de preparation du nouveau produit a tartiner 
30 conforme a 1* invention, qui corstitue d'ailleurs xm procede pref ef-e pouriic- 
la production industrielle du produit vise, est le suivant ; 

On peut utiliser les memes ingredients que ceux mis en oeuvre 
dans le procede pref ere deja indicjue, mais on regie les teii5)eratares de ces 
ingredients de maniere que la ten5)^rature finale du melange de ces demiers 

35 soit con5>rise entre environ 22, 2° et 27,8^0, On place ces ingrAiients dans 
une marmite ou dans un malaROTir ^jpropries et on les aglte lentement jusqu'a 
ce<si'ils s6ient entierement m^lfmgSs, momeni^ auquel on accenttie fortement 
la Vitesse d^agitation pour battre le produit contenu dans les recipients 
On peut utiliser la meme maimite, si l^agitateur est susceptible de fonction- 

40 ner a des vitesses diff erentes, ou on peut transvaser le contenu dans xm 
autre recipient. On maintient le melange a une ten5)erature conprise entre 
environ 22,2° et 27,8°C pendant toute la periode d' agitation lente et pen- 
dant les p&iodes de battage, et on continue le battage jusqu^a I'obten- 
tion d^un prodxiit de consi stance lisse, moment auquel on peut proceder a 

45 I'emballage du produit corame on I'a d^ja mentionne. On a troave que le main- 
tien de la temperature de melange a environ 23,3*^-24,4^0 pendant toute la 
duree de procede donne le produit le plus satisfaisant. 

Le demandeur a trouve qu*un produit ayant une con^josition gene- 
rale cocQprise dans les 15 mites indiquees ci-scpres presente les caractdris- 
50 tiques desir^es : 

Eau 45-50^ 
Graisse de beurre 20-25J6 
Matieres solides non grasses du lait 25-30^ 

Lorsque 1 produit contient moins que 45% nviron d'eau, il pr^ 
55 sente une consi stance trop dur et un faibl pouvoir d^etalement ainsi qu^tm 
tendSnce a d v nir rugueux et grene. Quand le pourc ntage d^eaii depasse en- 
viron 50%, 1 produit est trop peu consistant, c qui lui donne un mauvais 
pouvoir d^etalement t une conservation defectueuse. 
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L'espression "graisse de benrre" utiHsee au cours de la presente 
description d^signe aussi bien la matiere gi^sse da beurre, <3u lait et des 
eraisses anal gu s, sans Hmiter aucunement leur provenance. On utilise de 
l^^f^rence de SQ^ k 25% de graisse de beurre. Men ^J^_;r 
5 Lcore la teneur en graisse de beairre du produit a environ 15%j a ce m^n^t 
on constate des signes de rogosite et ime tendance de la ^^^f °^ 
a se mouiller, ces d^f auts devenant de plus en plus prononees amesure q^^ 
l»on dinitme le pourcentage de graisse de beurre. Le gout da produit subit 
de meme une modification inde'sirable correspondante. Le pouxc^tage ^asM 
10 satisf aisant de graisse de beurre est d^temine en partie par ^es considera- 
tions ^conomiques puisque I'on peut utiliser en realite. des P^^^^.^ 
plus iii5>ortants de graisse de beurre dans le produit, mais lorsqa'cj jloie 
plus dii25% de graisse de beurre, ce produit ne peut plus etre f abriqje et 
vendu d'une maniere econamique. En outre, une augmentation de la teneur en 
15 graisse de beurre entralne une dijnijmtion correspondante des matieres^soli- 
des non grasses du lait, ce qui r^t la teneur en proteme du prodait et 
cree dans celul-ci un desequilibre nutritif indesirable. 

Pour la gamme des teneurs en matieres solides non grasses da lait, 
on a indiqae des limites voisines de 25% k 30%. Ces m?*3.eres solides non 
20 grasses dii lait sont constituees essentiellement par les natieres ffl^des 
du babeurre et par celles du lait ^cr^, prises en quantites sensiblement 
equivalentes, bien que de pr^erence le pouroentage de matieres solides du 
babeurre doivent Stre legerement en exces par rapport au pouxcentage des 
matieres solides du lait ecr&ie. Lorsqu»on utilise moins que ^oantite 
indiquee de matieres solides du babeurre, le produit devient trqp ^oux, tan 
dis Ji'une quantite de matieres solides du babeurre depassant la gajnme ind^ 
se tSduit |ar uh- produit layanftn. gofit i^rqp: aciaecpqr-trc^riproiumce 
allides du lait ecfem^ e^rcent un effet contr^re, I'^^^-i^jJ";/;^ 
quantity trop faible se traduit par un produit d'un gout trqp acide ou trqp 
prononce, tandis qa'une quantity trop forte donne un produit trop douz.^ 

Un produit ayant la con^osition gen&aLe deja mentionn^e possede 
une consistance ou un "corps" unifomement lisses a I'oisil et aa toucher 
et conserve un bon pouvoir d'etalement a des ten5>eratures conpiases «»Jre 
environ 7° a 27oC. Ge corps ou cette consistance sont tres semblabl^s a ceux 
35 S^JSre eS le golt du p?oduit, bien que legerement fade, est analogue au 
beurre. On peut modifier ce gout en aj'oatant des ^gf^^^^^^i^^^I^t 
on peut aussi regler cbnvenablement la couleur par I'addition dMm agent 
colorant. En outre, on peut ajouter au produit un concentre vitamine, eom- 
me on le fait courammeat dans 1» Industrie laitiere. 
AO Le produit confoime a I'invention presente une qualite inattendue 

et utile du fait qa'on peut le congeler et le conserver a l»etat congele 
pendant un ±^s considerable, puis le faire revenir a son ^tat initial ■ 
sans deterioration apparente de son a^ect, de son pouvoir j! 
son gout ou de ses qualites de conservation. Tfc tel resultat est tres inat- 
4.5 tendu en raison de la teneur inhabituellement grande en eau da Produit de 
I'invention et aussi da fait que les tentatives pour repeter ce precede en 
utilisant de nombreux produits laitiers, ayant une teneur moondre en eaa, 
ont presente certaines difficultls dans la mise en oeuvre du precede et out 
donne un produit qui se d^teriore. 
50 Le demandeur a encore decouvert que I'on peut grandement ameiio- 

rer le gout du nouveau produit laitier k tarfciner confoime a 1 'invention 
et le rapprocher du gout da beurre en lui ajoutant des qaantit s J^«ive- 
ment faibles d'une culture d'un organisme produisant beaucci^ d'acide lac- 
tique, tel que 1 Lactobacillus bulgariqu ou le Lactobacillas arf^opMlus. 
55 Le demandeur a d^jk d^crit le precede de preparation d cette culture t 

mentionne diff brents precedes permettant de I'incoiporer au produit d 1 in- 
vention. La quantite de cette culture que I'on peut ajouter st limit e et 
ne doit pas depasser 5% en poids du produit finl, oar si on depasse 5^, le 
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produit acquiert ua gout acide indesirable/ 

L'experi nee acqtiis dans 1 ^Industrie laitiere pent faire suppo- 
ser qae la combinaison d^un organisrae produisant beaucoup d'acide lactique 
et d^oan pourcentage eleve de matieres solid^s du babeurre constitue un pro- 
5 duit ressemblant a un fromage grenu d'un gout peii 'satfsfalsant^ Aa coritr^ire, 
1 produit de l^inventxon est plaisant au gout et il est aussi lisse et 'uni 
que le beurre. 

En outre, lorsqu'on utilisait aixparavant des cultures du genre 
ci-dessus, en les ajoutant a des cremes, des boissons ensemenc^es, ("cul- 

10 ture drinks") etc, . • le produit final devenait tine multiplication de la 

culture initiale et prenait ungout identique, tandis que le gout qui se d6- 
V Ipppe dans le produit confoime a 1 'invention est entierement different 
d celui de la culture elle-memeo Le gout comimnique d'une maniere uniq\ie 
au produit a tartiner conforme a 1' invention, du fait que I'on utili.se les 

15 cultures mentionnees, ee distingue par le fait qu'il est;fintierement-;diffiSrent 
de celui que possedent nomalement ces cultures. La raison scientiflque do 
c t ffet unique est inconnue, bien qu'elle doive provenir de 1' acidity re- 
lative et du pH particulier du produit conforme a 1 'invention. Par exenqple, 
L'acidite du yoghourt est can^rise entre environ 1^5 a 2^ en acide lacti- 

20 que et I'acidite du babeurre ensemenc^ est d' environ 0,8^, tandis que le 
produit a tartiner de I'invention prdsente une aciditd en adde lactique 
conprise entre environ 1,15 et 1,35%, lorsqu'on la d^termijie de la manie- 
re suivante s A 10 graimaes de produit a tartiner, on ajoute 100 cra3 d'eau 
a une temperature de 40^C, on agite vigoureusement. On titre le preduit . 

25 avec NaOH 0,1 N en utilisant la phenolphAaleine coranie indicateur. On e:q}ri- 
me les resultats obtenus en acide lactique : 1 cm3 de solution de KaOH 
0,1 N correspond a 0,0090 grannae d' acide lactique. 

Bien que le pH du yoghourt soit d' environ 4,05 et que celui du 
babeurre enaeaaence soit d' environ 4,57, le pH du produit conforme a I'in- 

30 vention pent etre compris entre environ 5,3 et 5,8. Lorsaue le pH est plus 
faible que 5,3, le produit prend un gout aigre allant en augmentant, et 
lorsqu'il depasse 5,8, le gout du "produit devient de plus en plus doux, les 
deux extremes donnant hu produit un gout desagreable. Bu pH d'environ 5,45 
paraxt done donner le meilleur gout entre les limites precitees. 

35 II est bien entendu que les exemples types de preparation du 

produit confoime a 1» invention donnas ci-apres ne limitent aucunement la 
portee de celle-ci. On peut evidemment utlliser n'ianp.orte quelle source 
appropriee de graisse du beurre ou de graisse de lait pour la preparation 
de ce produit, et le precede peut etre fadlement adapte a 1 'utilisation 

40 d'une source particuliere . On doit encore noter que, bien que I'on ait de- 
crit les matieres solides non grasses du lait du produit objet de 1 'inven- 
tion comme derivant des matieres §olides du babeurre et des matieres soli- 
des du lait ecreme, des produits equivalents pourront etre mis au point a ^ 
l^avonir dans! la technique pour reniplir les fonctions des composants pr6cx- 

45 tes. Dans tous les exeinples qui vont soivre, on peut d'ailleurs sig>prlmer 
1' addition de la culture, si on le desire. 

ElCEMPLE.l.- 

Qn place 3222 cm3 d*eau dans le bol d*un meiangeur et on a J cute 
18 cm3 de cultxire de Lactobacillus bulgaricus. Qa agite I'eau et la cultu- 
50 re pour melanger intimement. On ajoute ensuite graduellement 1166,4 gram- 
mes de matieres solides sechees de babeurre et 993,6 grammes de matieres 
solides sechees de lait ecreme, tout en agitant constamment a grande Vites- 
se jusqu'a obtention d'un produit lisse et cr^meux. 

Dans un autre bol d meiangeur, on place 1800 gi'ammes ^d beurre, 
55 16 cni3 de colorant pour beurre et 11,88 cm3 de concentre vitamine. On sou- 
met ce melange a une agitation constante a grande vit sse. Jusqu'a obtention 
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d'un beurre imif oimement battu et lisse. On ajoute ensuite graduellesaQit 
le contemi du premier bol de melangenr contenant I'eau, la cul-bure t les 
matieres solides seciiees du lait, au beurre batta, au colorant et au con- 
centre vitainine qui s trouvent dans le second bol du melangeur, 1 pro- 
5 duit se trouvant dans celui-ci etant somnis a une agitation paxf aite a 
grande Vitesse. La teinperatare du melange contenu dans le second bol de 
meiangeur doit etre maintenue entre 21^-27*^0 pendant 1' addition du con- 
tenu du premier bol de melangeur et pendant toute la dur^ de 1 'agita- 
tion. On continue 1' agitation Jusqu^a obtention d'un produit de consistan- 
10 ce lisse. 

EXEMPLB 2 c- 

Dans un bol de melangeur, on place 3222 cm3 d'eau et 18 cm3 de^ 
culture de Lactobacillus acidophilus. On agite l^eau et la culture jusqu'a 
ce qu'elles soient intimement melangees* On ajoute ensulte grad u ell e ment 
15 1166,4 granmes de matieres solides sechees de babeurre et 993,6 grammes de 
matieres solides s^cbees de lait ecreme, tout en agitant constamment a gran- 
de Vitesse, jusqu^a obtention d'un produit cremeux, lisse. 

Dans un autre bol de melangeur, on place 1800 grammes de beujrre, 
16 cm3 de colorant pour beurre et lljSS Gm3 de concentre vitapdne. On sou- 

20 met ce melange a une agitation constante a grande vitesse jusqu'a obtention 
d^un beurre unif oimement battu et lisse » On ajoute ensuite graduellement le 
contenu du premier bol de melangeur contenant I'eau, la culture et les ma- 
tieres solides sechees du lait, au beurre, au colorant eii au concentre vita- 
miae, places dans le second bol de melangeur, le produit qui se trouve dans 

25 celui-ci etant soumis a une agitation parfaite a grande^vitesse. La tmspS- 
rature du melange dans le second bol de melangeur doit etre maintenue entre 
21c>-27<^C pendant 1' addition du contenu du premier bol de melangeur^ et pen- 
dant toute la duree de 1' agitation. On continue 1* agitation jusqu'a obten- 
tion d^un produit fini de consistance lisse. 

30 "RXT^LE 3.- 

Dans un bol de melangeur, on place 3222 cm3 d'eau et 18 cm3 de^ 
culture de Lactobacillus bulgaricus et on agite doucement. On ajoute ensui- 
te 1166,4 grammes de matieres solxdes -sechees, du babeurre, en une seule fois, 
et on agite legerement. On ajoute ensuite 993,6 grammes de matieres solides 

35 sechees de lait ecreme, en une seule fois, et on Agite ^ le melange jusqu^a ce 
qu^il soit lisse. On ajoute graduellement 1300^ grammes de beurre en soumet- 
tant la preparation a xme agitation parfaite, " a' vitesse raod^ree. La tem- 
perature du melange contenu dans le bol de melangeur doit etre maintenue en- 
tre 21^-27^0 pendant 1^ addition du beurre et pendant toute la duree de l^agi- 

40 tation du melange. Quand le produit commence a devenir lisse, on ajoute 16 
cni3 de colorant et 11,38 cm3 de concentre vit amine on continue 'l.^agitatiafi 
jusqu'a obtention du pr6duit:fini;de 'consistance lisse. 

KXKMPLE 4.- 

Dans un bol de melangeur, on place 5000 grammes d^un produit lai- 
45 tier autre que le beurre, contenant 80^ de matieres grasses du lait ou son 
equivalent, en meme tenps que 50 cm3 de culture de Lactobacillus bulgaidcus 
et 44,5 cm3 de col rant v'getal, ainsi qu'une qoantit' suffisante d concen- 
tre vitamine pour foumir le nombre desire d 'unites d vitazaines A et D, puis 
on agite le melange jusqu'a c qu^il soit intJanement meLang\ On lui ajoute 
50 ensuite graduellement 2760 grammes de matieres solides s'che s de lait 'cr^ 
me et on agite le melange jusqu'a ce qu'H soit lisse. On ajoute graduelle- 
ment a ce melange 8950 cm3 d' au, tout n agitant constamment pendant c tt 
addition, la ten5)erature du melange devant etre maintenue pendant cette ad- 
" dition entre 21<^ t 27^0 et de pr'f 'rence entre 23,3^ et 24,4^0. ^res I'ad- 
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dition de I'eau, on ajoute encore graduelloaent 3240 gramm s de matieres 
solldes sechees de babeurre et on soumet le melange entier a une agitation 
a grande Vitesse, jusqu'a obtention du prodtiit fini de consistance liss . 
On peut iramediatement l^emballer ou le consenrer a 4^C pour iTemb&UBT ul-. 
5 terienrsaent operatioa* que 1? on peut realiser a^c'ime laertaHatgLon d'embal- 
lage industrielle • 

EXEMPLE 5>" 

Dans un bol de melangeur, on place les ingredients ci-apres, pris 
dans les quantites et awx teii?)eratures indiquees : 

10 5.000 grammes de creme plastique a 20*^C 

2,760 grammes de matieres solides de lait 

iorisai a 23^0. 
3,240 grammes de matieres solides de babeurre 

a 23°C« 

15 8.950 grammes d^eau a 31°C 

50 cm3 de Lactobacillus bulgaricus a 20^0. 
44,5 cm3 de colorant pour beurre a 23PC 
10 grammes de sel a 23^0 

On aglte lentement ces ingredients ou on les melange pendant une 
20 periode d'environ 5 minutes, moment auquel le meljange devient tree lisse et 

ou tous les ingredients se trouvent intimement melanges, la temperature du melan- 
ge etant.alors d * environ 24t4''C <>, On accentue enauite' tres_f ortejheat 16 Vitesse 
d' agitation, ce qui provoque le battage du melapge pendant environ 15 minu- 
tes, temps apres lequel on obtient un produit alimentaire de consistance^ 
25 lisse ayant toutes les prqprietes de femete et le pouvoir d'etalement de- 
sirables, la temperature du produit final etant d 'environ 23,3^0, 

Conf ormement a la presente invention, on obtient par cons^qaent 
un produit laitier possedant la couleur, le pouvoir d'^talement, le coips, 
la consistance et un gout analogues a ceu3c du beurre, bien qa^il ne contien- 
30 ne qu'un pourcentage inhabituellement faible de graisse de beurre et des 

pourcentage inhabituellement eleves d*eau et de matieres solides non grasses 
du lait. 

Ce produit presente les caracteristiques physiques du beui^re sans 
que I'on utilise une quantite excessive de graisse de beurre, les avantages 
35 nutritif s du fromage blanc, sans avoir le gout ou les caracteristiques phy- 
siques de celui-ci, et il contient un pourcentage eleve d'eau sans prendre 
ni la force liqoide du lait ni la forme grenue du fromage blanc et conserve 
un excellent pouvoir d'etalement. 

RESUME 



40 La presente invention a pour objet ; 

A - "Oh precede perfectionne d* obtention d*un prwluit alimentaire, 
caracteriLse par les particularit^s suivantes prises isol&aent ou en combinai- 
son ; 

On melange ensemble tout en agitant 45 ^ 50 parties d'eau, 
45 20 a 25 parti s de graisse de beurre et 25 a 30 pajrbies de matieres solides 
non grasses du lait, au moins la moitie de ces matieres solid s piwenant 
du babeurre et on continue 1' agitation jusqu*a 1' obtention d'un produit a 
tartiner de consistance lisse c 

2o- On melange ensemble tout en agitant environ 50 parties d'eau 
50 et environ 50 parties d'un melange de graisse de beuiro t de matieres soli- 
des non grasses du lait, ladite graisse de beurre constituant au moins^l5%. 
en poids du produit. fini, et les matieres solides non grasses du lait etant 
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foimees par des matieres solides du tabeurre et du lait ecreme, 1 'agitation 
^tant poursaivie jusqu'a I'obtenti n d'un produit laitier a tartiner de con- 
sistance lisse. 

3. - On incoipore les matierss solides du babeurre a la conposi- 
5 tion en agitant en presence d'eau. 

4. - On melange tout en agitant, 45 a 50 parties d'eau, 20 a 25 
parties de graisse de beurre et 25 a. 30 parties de matieres solides non gras- 
ses du lait, aa moins la moitie des matieres solides non grasses dn laxt 
^tant constituee par les matieres solides du babeurre, et une culture d'un 

10 oreanisme produisant beaucoup d'acide lactique pris en une qaantite ne de- 
passant pas 5% en poids da produit fini est melange avec I'eau et la grais- 
se de beurre k une ten5)eratarc coii?)rise entre 21° et 27°C, et I'on continue 
I'agitation Jusqu'a I'obtention d'un produit a tartiner de consistance Ixsse. 

5. - On melange Une coltoare de Lactobacillus acidophilus ou bol- 
15 garicus prise en une qaantite ne d^assant pas 5% en poids du prodnit fini 

avec I'eau et la graisse de beurre a une tenp^rature coDDprise entre 21° et 
27<=C. 

6. - On melange 44,75 parties d'eau et 0,25 partie d'une culture 
d'un organisme produisant beaacoup d'acide lactique; on ajoute gradueUement 

20 a ce melange environ 30 parties de matieres solides s^chees non grasses da^ 
lait tout en agitant presque continuellement le melange, aa moins la moitie 
des matieres solides sechees non grasses da lait provenant des matieres so- 
lides da babeurre; on bat 25 parties de beurre jusqu'a I'obtention d'un pro- 
duit lisse ayant une consistance cremeuse; on ajoute le melange d'eau, de 

25 culture et de matieres solides sechees non grasses du lait par faibles por- 
tions au beurre battu tout en agitant continuellement et en operant a une 
ten?)erature con5»rise entre 21° et 27°C, ce qui peimet d'obtenir un prodmfc 
alimenljaire de consistance lisse. 

7. - On melange environ 50 parties d'eau et environ 50 parties <?un 
30 melange de parties sensiblement %ales de graisse de beurre et de matieres 

solides non grasses du lait, en assurant une agitation rapide et sensible- 
ment continue, jusqa'a ce que I'on obtienne un prodn±t de consistance lisse 
ayant sensiblement la meme consistance et le meme pouvoir d'etalement que 
le beurre, I'eau et la graisse de beurre etant melangees a une tCT?)eratare 
35 ccasprlsB entre 21° et 27°C. 

8. - On melange vaae culture d'un organisme produisant beaucoq? 
d'acide lactique, prise en une qaantite ne depassant pas 5% en poids da 
produit fin± avec I'eau, la graisse de beurre et les matieres solides du lait 

9. - On melange environ 25 parties de beurre et environ 15 parties 
40 de lait ecreme en poadrej on y ajoute saccessivement environ 5p parties d'eoi 

et environ 15 parties de babeurre en poadre, le,f4lange etant souniis^a l 
tion apres oha4iM add4.tiani; la ^ei^ratur^^ 21 
et 270G, puis on continue I'agitation jusqu'a I'obtention d'un produit lisse 
ayant une consistance analogue a celle du beiixre.. 
45 10.- On melange environ 25 parties d'un produit laitier contenant 

aa moins 80^ de matiere grasse du lait, une culture d'un organise prcKWant 
beaacoup- d?a5ide ladtigae prise: ; en xme cjii^tifc^ ne dapassapt pas 5% en poids du 
produit fini et (si on le desire) un colorant vegetal et un concentre vita- 
mine, puis on agite le melange; on ajoute gradueUement a ce melange en^sn 
14 parties de matieres solides sechees du lait ^cr^e, t on agite 1 maLan- 
g jusqu'a ce qa'il soit lisse; on ajout© ensuite gradueUement environ 50 
parties d'eau tout en agitant continuellement pendant cett addition, la 
tenmerature du melange etant maintenue pendant tout le tenps de I'addition 
entre environ 23,3<'-24,4°C; on ajoute ensuite envirim I6 parties de matie- 
55 res solides sechees da babeurre; enfin , on agite le m^ang entier jusqa a 
I'obtention d'un produit fini de consistance lisse. 
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11. - Qa utilise coanme-matieres solides non grasses du lait les 
matieres solides du baljeurre et les matieres solides du lait 6cT&ii6. 

12. - On agite lentement le m^ange d'eau, de graisse de beurre 
et de matieres solides non grasses du lait, jusqu'a ce que les ingredi nts 

5 soient intimement melanges, puis on bat ce melange par une agitation a gran- 
de Vitesse Jusqu'a I'obtention d'un produit alimentaire a tartiner de con- 
sistance lisse, la ten5)erature de ce melange pendant I'agitation lente et 
pendant 1 'agitation rapide 4tant maintenue entre environ 22,2°C et 28 C. 

13. - On agite lentement tm melange d 'environ 50 parties d'eau et 
10 d'envifon 50 parties d'un melange constitue par des portions sensiblement 

egales de graisse^- de beurre et de matieres solides non grasses du lait, 
iusqu'a ce que les ingredients soient intimement m^lang^s, puis on ce 
melange a I'aide d'une agitation a grande vitesse jusqu'a I'obtention d un 
produit alimentaire a tartiner de consistance lisse, la teii5)erature de ce 

15 melange pendant l»agitation lente et pendant I'agitation rapide etant main- 
tentie entre environ 22,2° et 28°C. 

14..- On agite lentement un m^ange d 'environ 25 parties d'un pro- 
duit laitier contenant au TTilniTmini 8056 de graisse de lait, une culture d»un 
organisme produisant beaucoiq* d'acide lacticpie prise en une quantity ne d6- 

20 passant pas 5% en poids du produit fini, environ 14- p«*ties de matieres so- 
lides sechees du lait ecr&ne, environ 16 parties de matieres solxdes s^chees 
du babeurre, et environ 50 parties d'eau, jusqu'a ce que les ingredients 
precites soient intimement melanges, puis on bat ce melange par tane^ ^P"^? 
tion a grande vitesse jusqu'a I'obtention d'un produit alimentaire a tarti- 

25 ner de consistance lisse, la ten5>erature de ce melange etant maintenue pen- 
dant toute 1» agitation lente et pendant toute 1' agitation rapide entre en- 
viron 23,3° et 24.,4.°C. 

B.- Le produit industrial nouveau que constitue xaa. produit ali- 
mentaire doue de plasticity et ayant un gout et une consistance analogues 

30 a ceux du beurre, ce produit ^tant caract^rise en outre par les particula- 
rites suivantes prises isol&aent ou en cOTibiniisoft . s 

15.- il contient les ingr^ents suivants, pris dans les paro- 
portions indiquees i eau 45-50^; graisser de beurre 20-25%5 matieres soli- 
des non grasses du lait 25-30^; 

35 16.- au moins 50^ des matieres solides non grasses da lait sont 

constitues par des matieres solides provenant du babeurre. 

17. - Le produit precite est constitue par appros±mativement 50^ 
d'eau et approximativement 50^ d'un melange de graisse de beu^e et de ma- 
tieres solides non grasses du lait et il possede en outre un pH conpns 

40 entre environ 5,3 et 5,8. 

18. - Le produit precite contient aii moins environ 20^ de graispe 

de beuixe. 

19. - II contient environ 50^ d'eau et environ 5 0?& d»un melange 
en paT-ties egales de" graisse de beurre et de matieres solides non grasses 

4.5 du lait. 

20. - Le procuit precite a un gout, une consistance et un poi^voir 
d'^talement analogues k ceux du beurre et il contient fu moins environ 20^ 
en poids de graisse de beurre et approximativement 25 a 30% en poids de ma- 
tieres solides non grasses du lait, le complement etant constitue essentxel- 

$0 lement par de I'eau. 

21. - Lea matieres solides non grasses du lait sont constituees 
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par des portions sensiblement 'gales de matieres solides du babeiirre et de 
matieres solides du Isiit ecroE©. 

22 Les matieres solides non grasses du lait sont constituees 
par au moins 5Q?S en poids de matieres solides de babexirre. 

5 23 Le conplement servant a obtenir le produit confoxme a I'in^ 

vention est <?onstitue essentiellement par de I'eau et par 5% en poids aa 
maxiimm d'une culture d'un organisme produisant beaucoup d'acide lactiqae, 
telle que le Lactobacillus bulgaricus ou le Lactobacillus acidophilus. 

P. POR. : J. G. ROBERTS > 
Mandataire ; Off. KIHKPAIRICK 
C,T. PLDCKER 
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